Rezepte aus dem Hessenpark

Kartoffelballchen
1 Kilogramm Kartoffeln

30 Gramm Butter,

30 Gramm Mehl,

2 Eigelb

20 Gramm geriebenen Kise

Salz, Pfeffer und Muskatnuss
2 Eiweil$

Semmelbroseln

Béchamelkartoffeln
1 Kilogramm Kartoffeln

2 Essloftfel Butterschmalz
2 Essloffel Mehl

250 Milliliter heifler Briihe
250 Milliliter Milch

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1-2 Essloffel Essig

Freilichtmuseum

Hessenpark

kochen, abkithlen lassen und schilen. Die Kartoffeln auf
einer feinen Reibe reiben.

und

zu den geriebenen Kartoffeln geben und alles gut
vermengen. Masse mit

abschmecken.

verquirlen. Aus dem Teig mit einem Essloffel Klof3chen
abstechen und diese zu kleinen Billchen formen. Sollte
die Masse zu weich sein, etwas Griefl zugeben und

10 Minuten quellen lassen. Die Billchen erst in das
verquirlte Eiweif$ tauchen, danach in

panieren und im Fett schwimmend ausbacken.

kochen, abkiihlen lassen und schilen. Die Kartoffeln in
Scheiben schneiden.

erhitzen und darin

andiinsten. Das Mehl nur hellgelb werden lassen. Mit
abléschen und mit

auffiillen. Die Sof8e aufkochen und 10 Minuten kécheln
lassen. Dabei stindig rithren. Die Sofe durch ein Sieb
giefSen, die Kartoffelscheiben hineingeben, nochmal
erhitzen, damit die Kartoffeln wieder heif3 werden. Dabei
vorsichtig umriihren, damit die Kartoffelscheiben
einigermaflen ganz bleiben. Zum Schluss mit

und

abschmecken.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



